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หน่อกะลา	 ปรับจากตำารับมาตรฐาน	 โดยคัดเลือกสูตรที่เหมาะสม	 โดยผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร	 และ
ทำาการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ทั้ง	 5	 เมนู	 กับผู้ทดสอบจำานวน	 50	คน	และ
จากสูตรมาตรฐานของผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการคัดเลือก	 โดยนำามาเสริมหน่อกะลา	 การทดสอบประสาท










คำาสำาคัญ: แผนธุรกิจ มูลค่าเพิ่ม อาหารท้องถิ่นเพื่อสุขภาพ หน่อกะลา
Abstract
  The main objective of this research was to develop the business plan for creating
added values of the local functional food from Kala Shoot, Koh Kret, Nonthaburi 
Province.	The	 research	findings	of	 the	qualitative	and	quantitative	 research	as	well	
as	quasi-experimental	and	experimental	research	revealed	that	the	inclusion	of	Kala	
shoot as the ingredient was adjusted from standard menus which were selected by 
food	expertise.	The	acceptance	test	of	five	food	menus	with	Kala	shoot	as	the	ingredient
was	implemented	with	50	participants.	The	mixture	with	Kala	shoot	was	applied	with	




that the entrepreneurs should give importance to the cooking operation plan in order 
to	achieve	the	standard	quality.	The	product	strategy	of	the	marketing	plan	will	focus	
on the food menus with good taste and healthy value as well as herbal and medicinal 
properties.	The	packaging	strategy	will	focus	on	the	convenience	in	consumption	and	
purchasing,	especially	as	the	souvenirs.	The	online	advertising	and	market	positioning
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บทนำา
	 	 เกาะเกร็ด	 จังหวัดนนทบุรี	 มีวัตถุดิบท้องถิ่นที่ขึ้นชื่อ	 ได้แก่	 หน่อกะลา	 โดยหน่อกะลาเป็นพืช
สมุนไพรที่มีเส้นใยไฟเบอร์สูง	 มีสรรพคุณเป็นยาสมุนไพร	 ช่วยลดอาการท้องอืด	 ท้องเฟ้อ	 ช่วยยับยั้ง
การเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์	 ช่วยขับพยาธิ	 และบรรเทาอาการปวด	 (สำานักวิชาวิทยาศาสตร์เครื่อง








	 	 เพ่ือสร้างแผนธุรกิจโดยการสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับอาหารท้องถ่ินเพ่ือสุขภาพ	 จากวัตถุดิบท้องถ่ิน
หน่อกะลา		โดยมีวัตถุประสงค์ย่อยดังนี้
	 	 1.	 การวิเคราะห์สถานการณ์	 :	 การวิเคราะห์สถานการณ์ของวัตถุดิบท้องถิ่นหน่อกะลา	 และ
การวิเคราะห์สถานการณ์ของธุรกิจร้านอาหารในเกาะเกร็ด
	 	 2.	 การปฏิบัติโดยใช้หน่อกะลา	 จังหวัดนนทบุรี	 ในการสร้างสรรค์มูลค่าเพิ่มให้กับเมนูและ
คู่มือการปรุงอาหารท้องถิ่นเพื่อสุขภาพ
	 	 3.	 การทดสอบตลาด	การวิเคราะห์อุปสงค์	และความเป็นไปได้ทางการตลาดจากอาหารท้องถ่ิน
เพื่อสุขภาพ	โดยใช้หน่อกะลา	จังหวัดนนทบุรี
	 	 4.	 การสร้างมูลค่าเพิ่ม	และการสื่อสารการตลาดให้กับอาหารท้องถิ่นเพื่อสุขภาพ	จากวัตถุดิบ
ท้องถ่ิน	หน่อกะลาท่ีส่งผลต่อความต้ังใจซ้ือและความเต็มใจท่ีจะซ้ืออาหารท้องถ่ินเพ่ือสุขภาพในราคาสูง
วรรณกรรมที่เกี่ยวข้อง
	 	 แผนธุรกิจ	 (Business	Plan)	 เป็นการอธิบายถึงทิศทางสำาหรับธุรกิจใหม่	 (Hisrich,	Peters	&	





	 	 การวิเคราะห์	 SWOT	 ด้านจุดแข็ง	 (Strengths)	 เป็นการวิเคราะห์ข้อดีหรือข้อได้เปรียบของ
สินค้าหรือบริการที่เหนือกว่าคู่แข่งขัน	 ที่สามารถตอบสนองความต้องการของลูกค้า	 ด้านจุดอ่อน	
(Weaknesses)	 เป็นปัญหาที่เกิดขึ้นจากสภาพแวดล้อมภายใน	 	 ของธุรกิจอาหารท้องถิ่นเพื่อสุขภาพ	
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ด้านโอกาส	 (Opportunities)	 เป็นข้อได้เปรียบของธุรกิจ	 โอกาสนั้นเกี่ยวข้องกับการตอบสนองความ









(Total	 benefit)	 ให้มากที่สุดเท่าที่จะทำาได้	 โดยใช้ต้นทุนรวมต่ำาที่สุดเท่าที่จะทำาได้	 ซึ่งจะส่งผลทำาให้
มูลค่าสุทธิ	(Net	value)	เพิ่มขึ้น	ซึ่งถือว่าเป็นมูลค่าเพิ่ม	(Added	Value)	นั่นเอง	(Kotler	&		Keller.	
2012:	147)	
	 	 การวิเคราะห์อุปสงค์	 และความเป็นไปได้ทางการตลาด	 เป็นการพยากรณ์ความ	 ต้องการซื้อ
ของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ใหม่	 โดยทั่วไปจะเป็นการวัดความตั้งใจซื้อในอนาคต	 (Kotler	 &	 Keller.	
2016:	89)	
	 	 แผนการสื่อสารการตลาดแบบบูรณาการ	 (Integrated	Marketing	Communication	 [IMC]
Plan)	 เป็นเอกสารที่แสดงรายละเอียด	 เกี่ยวกับการบริหาร	 IMC	 โดยบูรณาการความ	 พยายามและ
เตรียมความพร้อมในการกำาหนด	 กลยุทธ์และยุทธวิธี	 โดยเลือกเครื่องมือ	 IMC	 ต่างๆ	 เพื่อสื่อสารตรา
ผลิตภัณฑ์/ตราของบริษัท/ธุรกิจ	ให้บรรลุจุดมุ่งหมายร่วมกัน	(Belch	&	Belch.	2012:		156)	ซึ่งมีส่วน
ประกอบที่สำาคัญคือการวิเคราะห์	 การวางแผน	 การบูรณาการ	 และการปฏิบัติการ	 ด้วยการส่งเสริม
การตลาดหลากหลายรูปแบบ	 (เช่น	 การโฆษณา	 การส่งเสริมการขาย	 การให้ข่าวการจัดเหตุการณ์	
ฯลฯ)	เพื่อส่งมอบสู่ลูกค้าที่เป้าหมายของผลิตภัณฑ์	(Shimp.	2010:	641)	
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งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง













	 	 1.	 การวิเคราะห์สถานการณ์	 โดยการสัมภาษณ์แบบกลุ่ม	 (focus	 group)	 กับผู้ปลูก/ผู้ขาย
หน่อกะลา	จำานวน	6	คน	ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร	จำานวน	6	คน	และผู้นำาท้องถิ่น	จำานวน	1	คน	
และสรุปผลโดยการวิเคราะห์เชิงเนื้อหา	(content	analysis)
	 	 2.	 การปฏิบัติการโดยใช้วัตถุดิบท้องถิ่นจากหน่อกะลา	 โดยปฏิบัติกึ่งทดลองกับผู้เชี่ยวชาญ
อาหาร	5	คน	เพื่อคัดเลือกสูตรที่เหมาะสม	โดยปรับจากตำารับมาตรฐานและทำาการทดสอบการยอมรับ
กับผู้ทดสอบ/ผู้ประกอบการ	จำานวน	50	คน	เพื่อสร้างสรรค์เมนูอาหารสุขภาพจากหน่อกะลา
	 	 3.	 การวิจัยเชิงปริมาณ	เป็นการเก็บรวบรวมข้อมูลกับกลุ่มตัวอย่าง	ได้แก่	นักท่องเท่ียวชาวไทย
และชาวต่างชาติในเกาะเกร็ด	จังหวัดนนทบุรี	ท่ีสนใจชิมเมนูอาหารสุขภาพใหม่จากหน่อกะลา	5	รายการ
ซึ่งได้คำานวณขนาดตัวอย่างกรณีไม่ทราบจำานวนประชากร	 (กัลยา	 วานิชย์บัญชา.	 2557:	 26)	 โดย
กำาหนดให้ความคลาดเคลื่อนไม่เกิน	 5%	 จะได้ขนาดตัวอย่าง	 385	 คน	 และได้เพิ่มขนาดตัวอย่างอีก	





เต็มใจที่จะจ่ายในราคาสูงต่อเมนูอาหารสุขภาพ	 5	 รายการ	 โดยลักษณะคำาถามเป็นแบบ	 Semantic	
differential	scale	มี	5	ระดับ	เป็นระดับการวัดข้อมูลประเภทอันตรภาค	(Interval	scale)	ผลการ
ทดสอบ	 พบว่า	 มีค่าความเชื่อมั่นอยู่ระหว่าง	 .749	 -	 .970	 ผู้วิจัยทำาการวิเคราะห์ข้อมูลด้วยสถิติเชิง
พรรณนา	ได้แก่	ค่าร้อยละ	ค่าเฉลี่ย	และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน	รวมทั้งการวิเคราะห์ข้อมูลด้วยสถิติ
เชิงอนุมาน		โดยการวิเคราะห์ถดถอยเชิงพหุ	(Multiple	regression	analysis)	




	 	 1.	 ทัศนคติต่อเมนูอาหารสุขภาพใหม่จากหน่อกะลาแต่ละรายการ	 มีผลต่อความพึงพอใจโดย
รวมต่อเมนูอาหารสุขภาพใหม่จากหน่อกะลาแต่ละรายการ	
	 	 2.	 ความพึงพอใจโดยรวมต่อเมนูอาหารสุขภาพใหม่จากหน่อกะลาแต่ละรายการ	 มีผลต่อ
ความตั้งใจซื้อเมนูอาหารสุขภาพใหม่จากหน่อกะลาแต่ละรายการ
	 	 3.	 ทัศนคติต่อเมนูอาหารสุขภาพใหม่จากหน่อกะลา	การสื่อสารการตลาด	คุณค่าที่รับรู้	 และ
คุณสมบัติของเมนูอาหารสุขภาพใหม่	มีผลต่อการรับรู้ต่อเมนูอาหารสุขภาพใหม่จากหน่อกะลา




  1. สถานการณ์วัตถุดิบท้องถิ่นจากหน่อกะลา ในเกาะเกร็ด จังหวัดนนทบุรี 
	 	 	 พื้นที่ปลูกหน่อกะลาเพื่อการค้ามีประมาณ	 12	 ไร่	 หรือคิดเป็นร้อยละ	 1.12	 ของพื้นที่
ทางการเกษตรทั้งหมดบนเกาะเกร็ด	ใช้เวลาปลูก	6	เดือน	ต้นหน่อกะลาสามารถปลูกได้ตลอดทั้งปีโดย
จะมีมากในช่วงฤดูฝน	 ขยายพันธุ์ได้เองตามธรรมชาติโดยเฉพาะบริเวณพื้นที่ชุ่มนำ้า	 จำานวนผู้ปลูกหน่อ
กะลาเพื่อการค้ารายใหญ่ๆ	 มีประมาณ	 4-5	 ราย	ปัจจุบันจำานวนการปลูกหน่อกะลาลดลงกว่าในอดีต
เนื่องจากเหตุผลทางเศรษฐกิจ	แต่ความต้องการใช้หน่อกะลาในการปรุงอาหารยังคงมีอยู่จำานวนมาก
  2. การวิจัยเชิงคุณภาพกึ่งทดลอง โดยการปฏิบัติการใช้วัตถุดิบหน่อกะลา 
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(2)	ลูกช้ินหมูหน่อกะลา	(3)	แฮก้ึนหน่อกะลา	(4)	ซาลาเปาหมูสับหน่อกะลา	(5)	คุกก้ีสมุนไพรหน่อกะลา
ในการปฏิบัติโดยปรับจากตำารับมาตรฐาน	 จำานวน	 3	 สูตร	 คัดเลือกสูตรที่เหมาะสมโดยผู้เชี่ยวชาญ
ด้านอาหาร	เพื่อนำาข้อมูลไปพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์อาหารเสริมหน่อกะลาต่อไป	และทำาการทดสอบการ





ปานกลางถึงชอบมาก	 ทั้งนี้ได้ปรับปรุงคุณภาพเมนูอาหารแล้ว	 จึงได้จัดทำาคู่มือการปรุงอาหาร	 โดยมี
รายละเอียด	ดังนี้
 






    วิธีทำาตัวสปันจ์
	 	 	 	 1)	 ผสมนำ้าตาลทรายกับนำ้าอุ่น	แล้วเทยีสต์ใส่ลงไป	คนให้เข้ากัน	แล้ววางพักไว้
	 	 	 	 2)	 ร่อนแป้ง	จากนั้นนำาส่วนของยีสต์ข้อ	1	เทลงในแป้งใช้พายคนให้เข้าใช้ฟิล์มถนอม
อาหารปิดกะละมังแป้งให้มิดชิด	พักไว้สัก	45-60	นาที	
	 	 	 	 3)	 ระหว่างรอแป้งขึ้น	นำานำ้าในส่วนของ	โด	นำ้าตาลทราย	เกลือ	มาละลายเข้าด้วยกัน	
พักไว้เพื่อให้น้ำาตาลละลายเร็วขึ้น
    วิธีทำาตัวแป้ง (โด)
	 	 	 	 1)	 ร่อนแป้งซาลาเปา	 ผงฟู	 เข้าด้วยกันพักไว้	 นำานำ้าที่เราได้ละลายนำ้าตาลทราย	 กับ
เกลือไว้แล้วมาเทผสมเข้าด้วยกัน	นวดเข้าด้วยกัน	ถ้าแห้งเป็นผงเติมนำ้าทีละช้อนโต๊ะ	ให้พอนวดได้
	 	 	 	 2)	 นำาส่วนของสปันจ์ที่พักได้ที่แล้วเทใส่เข้าด้วยกัน	 ลักษณะของ	 สปันจ์	 จะเป็นใย	
หยาบ	เทนำ้ามันพืชลงไป	นวดจนเนียน	เมื่อนวดจนเนียนแล้วปิดกะละมังด้วยฟิล์มถนอมอาหาร	พักไว้
ประมาณ	30-45	นาที
    วิธีทำาตัวไส้ 
	 	 	 	 1)	 นำาส่วนผสมทั้งหมดสำาหรับไส้	คลุกเคล้าให้เข้ากัน
	 	 	 	 2)	 นำาแป้งที่หมักไว้	แบ่งเป็นก้อนเท่าๆ	กัน	ได้ประมาณ	20-25	ก้อน	แผ่นก้อนแป้ง
เป็นวงกลม	ขอบแป้งบางกว่าตรงกลาง	ตักไส้ใส่แล้วจีบรอบแป้ง	 วางขนมบนกระดาษที่ตัดไว้	 จัดเรียง
ในลังถึง	 ปล่อยให้แป้งขึ้นอีก	 5-10	 นาที	 นำาไปนึ่งในนำ้าเดือดไฟแรง	 ประมาณ	 10	 นาที	 พอสุกนำาใส่
ภาชนะที่มีฝาปิดมิดชิดแป้งจะได้นุ่มอยู่เสมอ
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   2.2 แฮกึ้นหน่อกะลา	มีส่วนผสม	(สำาหรับ	10	เส้น	หรือ	100	ชิ้น)	ได้แก่	กุ้งแชบ๊วยแกะ
เปลือก	500	กรัม	มันหมูหั่นเต๋า	100	กรัม	หน่อกะลาหั่นซอย	90	กรัม	แป้งสาลี	3	ช้อนโต๊ะ	ไข่ไก่	1	
ฟอง	นำ้ามันงา	1	ช้อนโต๊ะ	เกลือป่น	1	ช้อนชา	ซีอิ๊วขาว	1	ช้อนชา	และนำ้าตาลทราย	½	ช้อนชา
    วิธีทำา
	 	 	 	 1)	 แกะเปลือกกุ้งออก	ผ่าหลังชักเส้นดำาทิ้ง	นำาไปบดให้ละเอียด	
	 	 	 	 2)	 ผสมกุ้งบด	มันหมูหั่นเต๋า	แป้งสาลี	เกลือ	ซีอิ๊วขาว	นำ้าตาลทรายและไข่เป็ดเข้า
ด้วยกันนวดจนเหนียว	พักไว้
	 	 	 	 3)	 แผ่ฟองเต้าหู้ออก	พรมนำ้าให้นุ่ม	ตัดเป็นรูปสี่เหลี่ยมผืนผ้า	วางส่วนผสมไส้ลงตาม
แนวยาว	ปั้นไส้เป็นท่อนกลม	ม้วนไส้ให้แน่น
	 	 	 	 4)	 นำาไปนึ่งในลังถึง	ประมาณ	15	นาที	นำาออกมาพักให้เย็น
	 	 	 	 5)	 ตัดแฮกึ้นในลักษณะแฉลบเป็นแว่นหนา	 นำาแฮ่กึ๊นทอดในนำ้ามันร้อน	 โดยใช้ไฟ
ปานกลางจนสุกเหลืองดี	ตักขึ้นวางบนกระดาษซับนำ้ามัน	จัดใส่จานเสิร์ฟพร้อมนำ้าจิ้มบ๊วย
   2.3 คุกกี้สมุนไพรหน่อกะลา	มีส่วนผสม	(สำาหรับ	80	ชิ้น)	ได้แก่	แป้งเอนกประสงค์	300	
กรัม	ผงฟู	1	ช้อนชา	เนยสดชนิดเค็ม	100	กรัม	มาการีน	100	กรัม	นำ้าตาลทราย	150	กรัม	ผงหน่อ
กะลา	35	กรัม	ไข่ไก่	1	ฟอง	อัลมอนด์ดิบสไลด์	90	กรัม	และวานิลา	1	ช้อนชา	
    วิธีทำา
	 	 	 	 1)	 วอร์มเตาอบที่อุณหภูมิ	180	องศาเซลเซียส
	 	 	 	 2)	 ร่อนแป้งสาลี	ผงฟู	และผงหน่อกะลารวมกัน	ตั้งพักไว้
	 	 	 	 3)	 ผสมเนยสดกับมาการีนตีจนอ่อนตัว	 เติมนำ้าตาลทราย	 ตีจนส่วนผสมขึ้นฟูใส่ไข่ไก่	
วานิลา	และตีให้เข้ากัน
	 	 	 	 4)	 ใส่แป้งที่ร่อนเตรียมไว้	อัลมอนด์สไลด์	ตีต่อจนหมดผงแป้งปาดให้เข้ากัน
	 	 	 	 5)	 นำาเข้าเตาอบประมาณ	20	นาที	หรือจนสุกเหลือง





    วิธีทำา
	 	 	 	 1)	 นำาสันในไก่มาหั่นเอาเอ็นไก่ออก	แล้วแช่เข็ง
	 	 	 	 2)		เมื่อเนื้อไก่เย็นจัดแล้วนำามาปั่นบดด้วยเครื่องสับผสม	 เมื่อเนื้อเริ่มร่วนแล้วใส่มัน
หมูสับผสมต่อแล้วใส่นำ้าแข็ง	เกลือ	ฟอสเฟส	และผงหน่อกะลา	ตามลำาดับ	จากนั้นใส่เครื่องปรุงทั้งหมด
ลงไปสับผสม	แป้งมันใส่เป็นอย่างสุดท้าย	สับผสมจนเนื้อเนียนเหนียว	จะได้เป็นไส้
	 	 	 	 3)	 อัดขึ้นรูปโดยเครื่องอัดไส้กรอก	หลังจากนั้นมัดด้วยเชือก	ระยะห่างประมาณ	5-6	
เซนติเมตร
	 	 	 	 4)	 นำาไปอบลมควันด้วยตู้ลมควัน	(อาจใช้ควันจากชาญอ้อย	ใบสัก	หรืออ่ืนๆ)	ลมควัน
นาน	30-40	นาที	เพื่อให้ไส้กรอกสุกและเกิดสีจากควัน
	 	 	 	 5)	 นำามาต้มในนำ้าอุ่นนาน	15-20	นาทีเพื่อให้ไส้กรอกรัดตัดแน่น
	 	 	 	 6)		ตัดเชือกออก	จะได้เป็นไส้กรอก	จัดเสริฟพร้อมรับประทาน
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    วิธีทำา
	 	 	 	 1)		นำาสะโพกหมูบดแช่เข็ง	ให้เย็นจัด
	 	 	 	 2)		เมื่อเนื้อหมูเย็นจัดแล้วนำามาปั่นบดด้วยเครื่องสับผสม	เมื่อเนื้อเริ่มร่วน	สับผสมต่อ
แล้วใส่นำ้าแข็ง	เกลือ	ฟอสเฟส	และผงหน่อกะลา	ตามลำาดับ	จากนั้นใส่เครื่องปรุงทั้งหมดลงไปสับผสม	
แป้งมันใส่เป็นอย่างสุดท้าย	สับผสมจนเนื้อเนียนเหนียว	
	 	 	 	 3)	 ขึ้นรูปลูกชิ้นโดยการปั้นเป็นก้อนกลม	 แช่ในนำ้าอุ่น	 จากนั้นต้มให้สุกด้วยนำ้าพอ
ร้อนนาน	15-20	นาที
	 	 	 	 4)	 จัดเสริฟพร้อมรับประทาน
  3. ผลการวิจัยเชิงปริมาณ และการทดสอบตลาด	การทดสอบตลาด	โดยนักท่องเที่ยวชิมเมนู





ตารางที่ 1: ข้อมูลเชิงพรรณนาแต่ละตัวแปร จำาแนกตามประเภทนักท่องเที่ยว
                            
ตัวแปร 
                        ชาวไทย       ชาวต่างชาติ
  
 _
X  S.D. แปลผล 
_
X  S.D. แปลผล
 ทัศนคติต่อเมนู      
	 1.	ไส้กรอกไก่สมุนไพรไขมันตำ่า	 3.70	 0.699	 ดี	 2.74	 0.757	 ปานกลาง
	 2.	ลูกชิ้นหมูหน่อกะลา	 3.64	 0.817	 ดี	 2.52	 0.904	 ไม่ดี
	 3.	แฮกึ้นหน่อกะลา	 3.60	 0.875	 ดี	 3.35	 0.856	 ดี
	 4.	ซาลาเปาหมูสับหน่อกะลา	 3.41	 0.844	 ดี	 2.86	 0.949	 ปานกลาง
	 5.	คุกกี้สมุนไพรหน่อกะลา	 3.98	 0.792	 ดี	 3.94	 0.783	 ดี
 ความพึงพอใจต่อเมนู      
	 1.	เมนูไส้กรอกไก่สมุนไพรไขมันตำ่า	 3.73	 0.793	 พึงพอใจ	 2.83	 1.050	 เฉยๆ
	 2.	เมนูลูกชิ้นหมูหน่อกะลา	 3.66	 0.864	 พึงพอใจ	 2.42	 1.067	 ไม่พึงพอใจ
	 3.	เมนูแฮกึ้นหน่อกะลา	 3.49	 0.953	 พึงพอใจ	 3.46	 1.123	 พึงพอใจ
 4.	เมนูซาลาเปาหมูสับหน่อกะลา	 3.40	 0.882	 เฉยๆ	 2.85	 1.193	 เฉยๆ
	 5.	เมนูคุกกี้สมุนไพรหน่อกะลา	 4.00	 0.830	 พึงพอใจ	 4.08	 0.959	 พึงพอใจ
 ความตั้งใจซื้อต่อเมนู      
	 1.	เมนูไส้กรอกไก่สมุนไพรไขมันตำ่า	 3.54	 0.874	 มาก	 2.40	 1.164	 น้อย
	 2.	เมนูลูกชิ้นหมูหน่อกะลา	 3.45	 0.935	 มาก	 2.09	 1.086	 น้อย
	 3.	เมนูแฮกึ้นหน่อกะลา	 3.42	 1.047	 มาก	 3.36	 1.260	 ปานกลาง
	 4.	เมนูซาลาเปาหมูสับหน่อกะลา	 3.32	 1.000	 ปานกลาง	 2.72	 1.360	 ปานกลาง
	 5.	เมนูคุกกี้สมุนไพรหน่อกะลา	 4.07	 0.861	 มาก	 4.01	 1.043	 มาก
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ตารางที่ 1: (ต่อ)
                           
 ตัวแปร
                         ชาวไทย       ชาวต่างชาติ
  
_
X  S.D. แปลผล 
_
X  S.D. แปลผล
 การสื่อสารการตลาด	 3.74	 0.710	 มาก	 3.42	 0.786	 มาก
 คุณค่าที่รับรู้ต่อเมนูอาหารสุขภาพใหม่จากหน่อกะลา	 3.61	 0.772	 มาก	 3.10	 1.011	 ปานกลาง
 คุณสมบัติของเมนูอาหารสุขภาพใหม่จากหน่อกะลา	 3.61	 0.820	 ดี	 2.97	 0.998	 ปานกลาง
 ปัจจัยด้านจิตวิทยาอื่นๆ      
	 1.	ด้านความห่วงใยในสุขภาพ			 3.91	 0.843	 มาก	 3.84	 0.934	 มาก
	 2.	ด้านการแสวงหาความดั้งเดิมที่เป็นเอกลักษณ์	 3.84	 0.778	 มาก	 4.02	 0.855	 มาก
	 3.	ด้านการแสวงหาความแปลกใหม่	 3.80	 0.806	 มาก	 3.97	 0.905	 มาก
 ความตั้งใจที่จะบริโภคในอนาคต	 3.70	 0.797	 มาก	 2.95	 1.120	 ปานกลาง
 ความเต็มใจที่จะจ่ายในราคาสูง	 3.54	 0.947	 มาก	 2.47	 1.107	 น้อย
สรุปและอภิปรายผล
	 	 จากผลการทดสอบสมมติฐาน	สรุปและอภิปรายผลได้ดังนี้
	 	 1.	 ทัศนคติของนักท่องเท่ียวท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติมีผลต่อความพึงพอใจต่อเมนูอาหาร






	 	 2.	 ความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวชาวไทยและชาวต่างชาติ	 มีผลต่อความตั้งใจซื้อต่อเมนู
อาหารสุขภาพจากหน่อกะลาทั้ง	5	 เมนู	อย่างมีนัยสำาคัญทางสถิติที่ระดับ	 .01	 เนื่องจากนักท่องเที่ยว
ได้ชิมเมนูทั้ง	5	เมนูก่อนตอบแบบสอบถามและได้รับรู้	สัมผัสรูปลักษณะและรสชาติ	เกิดความพึงพอใจ	
ซึ่งสอดคล้องกับแนวคิดของ	 Solomon	 (2009)	 กล่าวว่า	 การทดสอบตลาดเพื่อศึกษาว่าผู้บริโภคมี
พฤติกรรมต่อผลิตภัณฑ์ที่ทดสอบอย่างไร	 เพื่อหาข้อบกพร่องแล้วมาปรับปรุงแก้ไข	 จะส่งผลต่อความ
ตั้งใจซื้อ




เมนูอาหารสุขภาพ	 ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ	 Verbeke	 (2005)	 พบว่า	 การยอมรับของลูกค้าต่อ
อาหารสุขภาพ	ผู้บริโภคมีความรู้ความเข้าใจและทัศนคติของผู้บริโภคเชื่อว่าประโยชน์ด้านสุขภาพของ
อาหารเป็นปัจจัยสำาคัญที่ทำาให้เกิดการยอมรับ
	 	 4.	 การรับรู้ต่อเมนูอาหารสุขภาพใหม่จากหน่อกะลา	ปัจจัยด้านจิตวิทยา	(ความห่วงใยในสุขภาพ
การแสวงหาความด้ังเดิมท่ีเป็นเอกลักษณ์	 และการแสวงหาความแปลกใหม่)	 มีผลต่อพฤติกรรมภายหลัง
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เพื่อสุขภาพ	 โดยใช้วัตถุดิบจากหน่อกะลา	 ไปใช้ในการดำาเนินธุรกิจ	 โดยมีรายละเอียดของแผนธุรกิจ	
ดังนี้









	 	 3.	 แผนการเงิน	(Financial	plan)	ได้มีข้อกำาหนดให้ร้านอาหาร	ผลิตและขายทั้ง	5	เมนู	และ
แต่ละร้านผลิตและขายเท่าๆ	กัน	จะได้กำาไรประมาณแต่ละเมนู	(ต่อสัปดาห์)	ดังนี้
ตารางที่ 2: งบประมาณการรายรับ-รายจ่าย ของเมนูแต่ละประเภทต่อสัปดาห์
หน่วย:	บาท/สัปดาห์
       รายการ           คุกกี้สมุนไพร      แฮกึ้น         ซาลาเปาหมูสับ ไส้กรอกไก่สมุนไพร  ลูกชิ้นหมู
                          หน่อกะลา    หน่อกะลา         หน่อกะลา     ไขมันหน่อกะลา หน่อกะลา
	 รายได้จากการขาย	 87,700	 72,296	 19,662	 83,790	 68,127
	 ต้นทุนขาย			 60,455	 49,740	 15,293	 55,430	 45,044
	 กำาไรขั้นต้น	 27,245	 22,556	 4,369	 28,360	 23,083		
	 ต้นทุนการดำาเนินงาน	 840	 840	 840	 840			 840
	 กำาไร	 26,405	 21,716	 3,529	 27,520	 22,243
หมายเหตุ:	ต้นทุนการดำาเนินงานปันส่วนเท่ากัน
	 	 4.		 แผนการตลาด	 (Marketing	plan)	สามารถแบ่งกลุ่มลูกค้าเป้าหมายเป็น	3	กลุ่ม	 (1)	นัก
ท่องเที่ยวชาวไทยกลุ่มวัยรุ่น	 (2)	 นักท่องเที่ยวชาวไทยวัยกลางคน	 (3)	 นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติกลุ่ม
วัยรุ่น	 กำาหนดตลาดเป้าหมาย	 และปรับกลยุทธ์เพื่อตอบสนองความต้องการของแต่ละกลุ่มให้เกิดขึ้น
อย่างเฉพาะเจาะจง	โดยมีกลยุทธ์	ดังนี้
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	 	 	 กลยุทธ์ด้านผลิตภัณฑ์	 การสร้างมูลค่าตำาแหน่งผลิตภัณฑ์	 โดยผู้ประกอบการต้องแนะนำา
ให้เกิดการรับรู้	 และสร้างทัศนคติของผู้บริโภคต่ออาหารท้องถิ่นจากหน่อกะลา	 มีคุณค่าความเป็น
สมุนไพรและสรรพคุณทางยา	มีกากใยอาหารสูงและรสชาติอาหารต้องดี
	 	 	 กลยุทธ์ด้านบรรจุภัณฑ์	 เน้นความสะดวกในการบริโภคและพกพา	โดยเฉพาะการซื้อ
กลับบ้านเป็นของฝาก	 โดยใช้บรรจุภัณฑ์แบบสูญญากาศ	 ออกแบบเป็นถุงพลาสติก	 สำาหรับใช้แวคคั่ม	
ดึงอากาศออกและซีนร้อนปิดผนึก
	 	 	 กลยุทธ์ด้านราคา	 ผู้วิจัยตั้งราคาขายโดยใช้วิธีบวกเพิ่มต้นทุนอัตราร้อยละ	 50	 (Markup	
Percentage	on	cost)	ของ	5	 เมนู	 ได้แก่	 (1)	ซาลาเปาหมูสับหน่อกะลา	1	ลูก	 (นำ้าหนัก	50	กรัม)	
มีต้นทุนการผลิต	4.08	บาท	ขาย	6	บาท	(2)	แฮกึ้นหน่อกะลา	1	เส้น	(นำ้าหนัก	7	กรัม)	มีต้นทุนการ
ผลิต	18.64	บาท	ราคาขาย	28	บาท	(3)	คุกกี้สมุนไพรหน่อกะลา	10	ชิ้น/1	แพ็ค		มีต้นทุนการผลิต	
15.68	บาท	 ราคาขาย	 25	บาท	 (4)	 ไส้กรอกไก่สมุนไพรไขมันต่อหน่อกะลา1	 แท่ง	 มีต้นทุนการผลิต	
3.40	บาท	ราคาขาย	5	บาท	(5)	ลูกชิ้นหมูหน่อกะลา	1	แพ็ค	(180	กรัม/ถุง)	มีต้นทุนการผลิต	20.48	
บาท	ราคาขาย	30	บาท




	 	 	 กลยุทธ์การสื่อสารการตลาดแบบบูรณาการ	 “แนะนำาเมนูและส่งเสริมตำาแหน่งที่มีคุณค่า
ด้านความเป็นสมุนไพรและสรรพคุณทางยา	โดยมีรสชาติดี	”	ซึ่งข้อความนี้จะใช้ในใจความข่าวสาร	สื่อ
ที่ใช้ได้แก่	 แคตตาล็อก	แผ่นรองจาน	 โปสเตอร์โฆษณาที่ติดอยู่ภายในร้าน/หน้าร้าน	สื่อออนไลน์	 รวม
ทั้งการวางตำาแหน่งทางการตลาด	โดยใช้เกณฑ์คุณค่าความเป็นอาหารสุขภาพ	ซึ่งเปรียบเสมือนบุคลิก
ตรา	 (Brand	 personality)	 ของอาหารท้องถิ่นเพื่อสุขภาพจากหน่อกะลา	 “อร่อยและสุขภาพดีด้วย
หน่อกะลา	(Delicious	and	Healthy	with	Kala	Shoot)”	
กิตติกรรมประกาศ
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